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Arastirma, 6 firmaya ait toplam 84 Uriin tzerinde yapilmistir.
Urtnlerin protein, yag, nem ve kiil degerleri analizle, karbon-
hidrat ve enerji degerleri ise hesaplanarak bulunmustur. Mey-
veli ve pasta biskuviler disinda, biskuvi, kraker, gofret, bar ve
nugat gruplarinda, nem orani % 6'nm altinda, keklerde ise
yuksek (9%16.3-19.6) bulunmustur. Kullanilan katki maddele-
rinin (meyva, krema, kakao, findik, susam) o6zelligine bagh

olarak Urdinlerin protein, yag ve enerji degerlerinin degistigi
gorulmaustar. Sade biskuvi ve krakerlerin yag miktari % 5.4-
16.5 arasinda degisirken, katkili olanlarda bu miktar % 16.3-
24.6 olarak bulunmustur. Krakerlerin protein miktari % 8.4-

14.5 arasindadir ve diger trunlere gore daha ytksektir.
GIRIS
GuUnumuzde, gelisen teknoloji, kentlesme, kadinin is hayatina katili-
mi, bireylerin besin secimi ve yemek yeme aliskanliklarini buyuk 6lgtide
etkilemektedir. Ev disi ugrasilari artan aile bireyleri, beslenmeye daha az

zaman ayirmakta, gereksinimlerini genellikle ayakustt (fast-food) veya
atistirmalik besinlerle (snack-food) gidermektedir (1).

Atistirmalik besinler, sicak veya soguk iceceklerin yaninda veya tek
basma tuketilen, 6gtn atlamaya neden olabilen, temel malzemeleri genel-
likle bugday unu, seker, yag ve cikolata oldugundan, karbonhidrat ve
yag icerigi yuksek besinlerdir (2,3). Amerika Birlesik Devletleri'nde gtn-
luk enerji aliminin yaklasik %20'si, karbonhidrat alimmin % 25'i ve yag
aliminin % 16'sI bu tir besinlerden saglanmaktadir (1).
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Ulkemizde son bes yilda bu tiir tGrtinlerin Gretim miktarlari biytik bir
artis gostermistir. Ocak 1987den Eylil 1992'ye kadar olan ddénemdeki
bisklvi ve cikolata tretiminin, giinluk kisi basina 8.3 g'dan 13.4 g'a yuk-
seldigi ve % 60.8'lik bir artis gosterdigi saptanmistir (4). Uretim artisinin
yanisira cesitleri de artan biskivi, kraker, bar, gofret ve kek tirt besinler,
raf dmurlerinin uzunlugu ve kolay tasinabilir olmalari nedeniyle hem
uretici hem de tuketiciler tarafindan daha ¢ok tercih edilmektedir (2,3).
Ulkemizde, cocuklar {izerinde yapilan arastirmalarda bu tir besinlerin
onemli miktarlarda tuketildigi bulunmustur (5-8). Yine ilkokul ¢ocuklari-
nin harcliklari ile satin aldiklari besinler incelendiginde, genelde ikinci si-
ray! alan besinlerin bisklvi, cikolata, kek, pasta vb. besinler oldugu dik-
kati cekmektedir (9-11). Lise ve yuksek 6grenim gengleri arasinda
yapilan arastirmalarda da bu tir besinlerin gerek genelde, gerekse ara
o6gunlerde tiketim oranlarinin oldukca ytksek oldugu goérialmektedir
(12-16). Ulkemizde uretilen, tiiketim miktar ve oranlarinin yiiksek oldu-

gu saptanan bu tar Grianlerin besin degerleri ile ilgili yeterli sayida aras-
tirma bulunmamaktadir.

Bu arastirma, bisktvi, kraker, kek, bar ve gofretlerin protein, yag,
nem ve kUl miktarlarini analiz etmek, karbonhidrat ve enerji degerleri ile
bu Urtnlerin tercih edilme oranlarini belirlemek amaciyla planlanip yu-
ratulmastar.

ARASTIRMA YONTEMI VE ARACLARI

Arastirma, Subat-Temmuz 1993 déneminde 6 firmaya ait 43 biskivi,
14 kraker, 6 kek, 11 bar, 9 gofret ve 1 nugat olmak Gzere toplam 84 Urln
tizerinde yapilmistir. Uriinler, Ankara'da biiyiik market ve alisveris mer-
kezlerinden, Turk Standartlari Enstitist’nin (TSE) belirledigi miktarlar-
da alinmis ve 6gutulerek (kremali olanlar kremalari ile) homojen hale ge-

tirilmistir (17-19). BOtin analizler ikili veya Uucli 6rnek Uzerinde
yapimistir.

Uriinlerde, nem (20), kil (21), dietil eterde ekstraksiyon yontemiyle,
yagd (22) ve Kkjeldahl yontemiyle azot tayini yapilmis, azot miktari 6.25
katsayisi ile carpilarak protein degerleri bulunmustur (23). Karbonhidrat
(CHO) ve enerji degerleri ise hesaplanarak elde edilmistir (24):

% CHO= 100-(% nem + % protein + % yag + % kil)
Enerji (kkal/100 g)= 4 (% CHO + % protein) +9 (% yag)



Nem, kiil ve yag analizleri Hacettepe Universitesi Beslenme ve Diye-
tetik Bolimii'nde, protein analizleri ise Tarim ve Koy isleri Bakanhigi An-
kara il Kontrol Laboratuvari Mudirliugia Temel Besin Laboratuvari’nda
yapimistir.

Ayrica Ug ayri Universiteden rastgele olarak secilen 300 kiz ve erkek
o0grenciye anket uygulanarak tukettikleri bisklvi, kraker, bar, gofret ve
kek cesitleri 6grenilmis, bunlarin tiketim siklik ve oranlari belirlenmistir.

Temel besin maddesi ve paket Uzerinde belirtilen tanima goére 21
gruba ayrilan drdnlerin enerji ve besin 6gelerinin ortalama (x) ve stan-
dart sapma (SD) degerleri hesaplanmistir (25). Ozelli§i nedeniyle herhan-
gi bir gruba katilamayan trUnlere tek olarak grup numarasi verilmistir.

BULGULAR

Arastirma kapsamina alinan toplam 84 (riin 21 gruba ayrilmis, ortala-
ma enerji ve incelenen besin 6geleri miktarlari Tablo I'de gosterilmistir.
TUm gruplarin nem, enerji, protein, yag, karbonhidrat ve kil miktarlari-
nin grafikleri ise Sekil 1-6'da verilmistir.

Bisktvilerin nem miktarlari, meyveli biskiivi (%10.5) disinda % 1.8-

5.7, protein miktarlari ise % 4.6-7.6 arasinda degismektedir. Yag miktarla-
r % 10.1-24.6, kil miktarlari % 0.4-1.1 arasinda bulunmustur (1-9. grup).

Krakerler arasinda susamli balik ve cubuk krakerlerin (12. grup) %
13.8 ile en yuksek protein degerine, 13. grupta yer alan diger Grinlerin
(sade balik, pizza vb.) % 7.6 ile en dusUk protein ve % 21.6 ile en ylksek
yag degerine sahip oldugu goérulmustar.

Kekler (14 ve 15. grup) tum gruplar icinde en yuksek nem iceren
(%16.3 ve 19.6) Urinlerdir. Yag miktarlari % 19.5 ve 23.5, protein miktar-
lari % 7.3-8.1, kil miktarlari ise % 0.9 ve 1.1 olarak bulunmustur.

Tam CGrdnler icinde en yuksek enerji (455-565 kkal/100 g) ve yag
(%19.6-36.1) degerine sahip olan gruplar 16, 19 ve 21. gruplardir. Bu
grupta yer alan Uriunlerin nem miktarlari pasta biskivi (%10.0) disinda %
1.5-3.4, kul miktarlari ise % 0.3-1.7 arasinda degismektedir (16-21. grup).

Tablo 2'de, bu tir Granlerin Gniversite 6grencileri tarafindan tiketim
sikliklari verilmistir. Barlar, tum UrUnler icerisinde en yuUksek tuketim
oranina sahiptir (%42.7). Barlari hergin tiuketenlerin orani % 5.7 iken,
haftada 2-3 kez tuketenlerin orani % 18.0 olarak bulunmustur.Genelde
tercih edilen besinler arasinda barlari, gofretler (%28.0), kepekli ve yulafli
urunler (%17.3) ile sade bisktviler (%17.0) izlemektedir.



Tablo 1: Bisklvi, Kraker, Kek, Gofret, Bar ve Pasta Bisktviler ile Nu-
gatm Ortlama Nem, Enerji, Protein, Yag, Karbonhidrat ve Kul
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Tablo 2: Universite Ogrencilerinin Biskiivi, Kraker, Gof-
ret ve Bar Turid Urtinleri Tuketim Sikliklari

Tuketim Sikhigi

Besin Haftada Haftada Daha

Tard Hergin 2-3 kez 1 kez Seyrek Toplam
S % S % S % S % S %

Bisklvi

Sade 3 1.0 22 713 15 50 11 3.7 51 17.0

Katkil 2 07 15 50 5 17 7 23 29 9.7

Kremali 5 1.7 17 5.7 10 33 7 23 39 130

Kepekli,

Yulafh 7 2.3 19 6.3 13 43 14 47 53 17.7
Kraker 7 23 19 6.3 13 43 13 43 * 52 173
Etimek,

Grissini vb. 8 2.7 2 07 4 13 14 4.7
Gofret 13 43 44 147 16 53 11 3.7 84 280
Bar 17 57 54 180 41 137 16 53 128 42.7
Pasta Bis-

kavi 5 17 19 63 6 20 6 20 36 120

Hig Tuketmeyen 13 40

TARTISMA

Biskuvi, kraker, gofret, bar ve kekler, yeterli ve dengeli beslenme y6-
ninden degerlendirildiginde, "tuketimi elzem olmayan, gerektiginde ye-
nebilen besinler" sinifinda yer alir.Bu nedenle arastirmalarda enerji ve
besin 6gesi iceriklerinin bilinmesi ve beslenmeye olan katkilarinin deger-
lendirilmesi konulari genellikle gézardi edilmistir. Ancak, ¢cagimizda top-
lumlarin yasam tarzinda olan degisimler, tasinmasi kolay, yemeye hazir
bu tdr besinlerin, beslenmedeki pay ve etkinliklerini her ge¢en giin biraz
daha arttirmaktadir. Bunun yaninda, gida teknolojisindeki gelismeler so-
nucu Grdn cesidinin artmasi, reklamlar, Grianlerin cekici ve hatta zaman
zaman yaniltici sunulus bigimleri, bilesimleri hakkinda yeterli bilgiye
sahip olmayan bireyleri daha ¢ok tiiketime tesvik etmektedir. Oysaki bul-
gular, ginimuz beslenme tarzinin sismanhk, kalp-damar hastaliklari,
kanser vb. hastaliklarla iliskisini géstermektedir (26,27). Son yillarda bu
bulgular 1siginda diyetteki yagd miktari ve oruntusd, tuz, seker ve posa
alimi ile ilgili saghkli besin ttrlerine iliskin diyet 6nerileri belirlenmistir
(27). Bu nedenle, icinde bisklvi, kraker, gofret, bar ve keklerin de bulun-



dugu ve gullimiz beslenme tarzinda 6nemli bir yere sahip olan atistir-
malik besinlerin bilesimleri yéntinden degerlendirilmesi geregi vurgu-
lanmaktadir (2). Bu gorislerden yola ¢ikarak yapilan calismada, Ankara
piyasasindan toplanan 84 Urinde nem, yag, kil ve protein analizleri ya-
pilmis, enerji ve karbonhidrat icerikleri hesaplanmistir.

Uranler, temel yapim malzemeleri ve paket tzerindeki tanimi esas

alinarak biskivi, kraker, kek, gofret-bar vb., olmak lzere 4 grupta ince-
lenmistir.

Bisklvi ve krakerler, genellikle dusuk randimanli, %7-10 protein ice-
ren, kil ve posa miktarlari distk olan bugday unundan yapilmaktadir
(3). Bisktviler, bugday ununun 100 g'1 i¢in 12-22 g yag, 20-35 gseker, kra-
kerler ise 5-20 g yag, 0-2 g seker ile hazirlanan GrUnlerdir (2). Bu urtnler
tuketime hazir hale geldiklerinde % 1-5 oraninda nem icerirler ve distk
nem icerikleri nedeniyle temelde bugday ununun ve iclerine katilan mal-
zemelerin 6zelligini yansitirlar (3). Katki maddelerine gore degismekle
birlikte bisktvilerin 456-549 kkal/100 g enerji, % 5.7-10.5 protein, % 10.7-
27.4 yag ve % 58.2-80.4 arasinda karbonhidrat, krakerlerin ise 462-546
kkal/100 g eneriji, % 7.2-9.2 protein, % 18.6-28.1 yed ve % 50.2-78.4 karbon-
hidrat icerdigi bildirilmektedir (28). Ulkemizde yapilan bir arastirmada
ise, bisklvilerde % 5.3-7.3 protein, % 4.9-26.4 yag, % 0.53-1.09 kil ve % 2.1-
5.7 oraninda nem oldugu bulunmustur. Ayni arastirmada krakerler icin
bu miktarlar sirasiyla % 5.6-9.2, % 4.4-22.1, %0.4-1.42 ve % 3.9-6.6 olarak
belirlenmistir (29). Arastirmamizda bisktvilerin (1-9. grup) 431-511 kkal/
100 g, krakerlerin (10-13. grup) 408-488 kkal/100 g enerji icerdigi hesap-
lanmistir. Bu miktarlar yurt disinda Uretilen biskivi ve krakerlerin enerji
degerlerine yakindir (28). Uriinlerin protein, yagd ve kil miktarlari, tilke-
mizde yapilan ¢alisma ile de benzerlik géstermektedir (29). Biskuvilerin
protein miktarlari, krakerlere gére daha distuk gérinmektedir (Sekil 3).
Bu durum, biskivi yapiminda kullanilan unlarin randimaninin, kraker
yapiminda kullanilanlardan daha dusuk olmasi ile agiklanmaktadir (30).
Biskuvilerde kullanilan kakao, findik, susam, hindistan cevizi ve krema
gibi katki maddeleri nedeniyle 4,5,6 ve 9. gruplardaki Urtinlerin yag mik-
tarlarinin diger bisklvilerden daha ytksek oldugu géralmaustur (Sekil 4).

Bu tlr drdnler icin nem miktarinin % 1-5 arasinda degistigi bildiril-
mekle birlikte, Ulkemizde sade tip bisktviler i¢in TSE nin belirledigi mik-
tar en fazla % 6'dir. Bu konuda kremall, jéleli veya meyveli bisklviler igin
herhangi bir sinir verilmemistir ve nem tayin yonteminde yapilan acgikla-
mada, bu tur katki maddeleri ayrildiktan sonra bisktvi béliumuinin analiz
edilmesi onerilmektedir (17). Ancak bu Grunler katki maddeleri ile birlikte
tuketildiginden, arastirmada ayirma islemi yapilmaksizin homojenize edi-



lerek analize hazirlanmislardir. Buna ragmen, meyveli biskvi (%10.5) di-
sinda % 6'nin Uzerinde nem miktarina rastlanmamistir. Krakerlerde de
nem oraninin bu sinira gére dusuk oldugu gérulmastar (Sekil 1). Bu tur
urtnlerde nem miktarinin diastik olmasi, Grindn raf 6mrinG etkileyen
onemli bir faktérdir. Nem oranlari uygun bulunan bu drdnler arasinda 3-
5 kg'lik teneke veya karton ambalajlarda acik satilanlar da bulunmaktadir.
Ancak, bu tip Urinlerden yeni kutu acilarak numune alindigindan, nem
miktarlarinin diger trtnlere benzerlik gosterdigi bulunmustur. Bu tip am-
balajlamada Uriin bitinceye kadar gecen slireye paralel olarak nem mikta-
rinin artacagl unutulmamalidir.

Kekler, kullanilan temel veya katki maddelerine gore cesitli tiplerde
olabilmekte, 100 g un icin 0-80 g yad, 100-175 g seker, 50-125 g yumurta
icermektedirler. Bisklvi ve krakerlerde oldugu gibi diisik randimanli un-
larla hazirlanmakta ve yapim teknolojilerinin bisktvilerden farkl olmasi
nedeniyle daha yiuksek oranda nem icrmektedirler (2). Arastirmamizda da
keklerin (14 ve 15. grup) nem miktari bitin drinlerden yiksek bulun-
mustur (Sekil 1). Kekler icin belirlenen herhangi bir standart olmamakla
birlikte, meyveli keklerde (%19.6) kakaolu keklere (%16.3) gére nem iceri-
ginin daha yuksek olmasi beklenen bir durumdur. Ancak bu tar Grtnler-
de, uygun ortamlarda 6zellikle kif ve toksin treme riski yiksek oldigun-
dan mikrobiyolojik yénden de degerlendirmeye alinmalidir. Sekerli ve
tuzlu, paketlenmis atistirmalik besinler Gzerinde yapilan bir arastirmada
kuf florasi ve dger mikroflora 6zellikleri incelenmis, Grinlerde, distk su
aktivitesi ve uygulanan 1si islemleri nedeniyle bakteri ve maya gelismesi-
nin diusuk duzeylerde oldugu, kuf dlzeyinin ise énemli boyutlara ulas-
madigi belirtilmistir. Ancak, bu tip Grtinlerin 16-18°C'de, ani is1 degisiklik-
lerinin olmadidi ortamlarda saklanmasi gerektigi, aksi halde riskli hale
gelebilecekleri de vurgulanmistir (31).

Gofretlerin de temel yapim maddesi bugday unudur, ancak teknoloji-
si ve bilesimi bisktvi ve krakerlerden oldukca farkhdir. Gofretler, iyice
kurutulmus, gevrek ve ¢ok ince hamur tabakalari arasina krema konula-
rak hazirlanir (2). Hamur miktari az oldugundan, bugday ununun besin
degerine olan katkisi, biskUivi ve krakerlere oranla daha dusuktur (2,3).
Sade aromali gofretlerde protein miktari % 4.5 iken, kaplamali (16. grup)
ve katkili (17. grup) olanlarda sirasiyla % 6.8 ve % 6.3 diur ve findik,
kakao eklemesine baglh olarak artis gostermistir.

Gofretlerin (16-18. grup) nem miktarlari ortalama % 1.5-2.0 bulunmus-
tur. Bu drdnler icin TSE'nin belirledigi uygun nem miktari en ¢ok % 6'dir
ve calismamizda belirlenen miktarlar bu sinirin altindadir (18).

Barlar, temel malzemesi olan ¢ikolataya ek olarak gofret, biskvi, cesit-



li tahillar, yagh tohumlar, meyveler, fondan, karamel, fom (yumurta aki
veya jelatin fomu) gibi malzemelerle hazirlanan trinlerdir (2). Bu Grtnle-
rin nem miktarlari ortalama % 3.4, protein miktarlari % 6.4, yag miktarlari
ise % 29.2 olarak bulunmustur (11. grup). TSE'nin barlar icin gelistirilmis
ayri bir standardi yoktur, ancak cikolata standardinda barlara karsilik ge-
lebilecek ¢esni ve dolgu maddeleri iceren cikolata ttrleri yer almaktadir.
Bu standarda gore uygun nem miktari en ¢ok % 1.5 olarak belirlenmekle
birlikte, incelenen barlarin nem miktarlari bu degerin Gzerindedir (19).

Tuam Grinler iginde en yuksek yag iceren gruplar (16,19 ve 21. grup)
kaplamali gofret, bar ve nugatdir (Sekil 4). Bu gruplarin enerji degerleri-
nin de, yliksek yag miktarina paralel olarak en st dizeyde oldugu go-
rilmektedir (Sekil 2). Pasta bisktvilerin (20. grup) enerji degerinin ise bu
smifta yer alan diger gruplardan daha distik oldugu gozlenmistir.'Enerji
degerinin dustk olmasi, 6zellikle nem miktarinin yiksek olmasiyla iliski-

lidir. Bu da katki maddesi olarak eklenen jelatin fomunun yapim 6zelligi-
ne bagh olabilir (32).

Yeterli ve dengeli beslenmede temel ilke, besin 6gelerini en azindan
ana 6gunlere dengeli olarak dagitmak ve bu 6ginlerde her besin grubun-
dan bir besin secerek 6gun olusturmaktir (33). Analiz edilen Grunler, ana
o6gunlerde elzem besin maddelerinin tiketimine ve besin dgelerinin yeter-
li ve dengeli alimina engel olabilecek trtnlerdir. Clnkd, 6gin atlamaya
neden olabilmekte ya da ana 6gun yerine gecebilmektedirler. Yapilan bir
arastirmada, yuksek 6grenim yapan kiz 6grencilerin % 20.3'Gnun ¢ ana
o6gunden birini atladigi ve bunlarin % 40'inin cay-simit-biskivi Gglistn-
den ikisini ttketerek bu 6gunleri gecistirdigi belirlenmistir (13). Bir baska
arastirmada, 16-18 yas grubu 600 6grenciye ev disindaki 6gtnlerde tercih
ettikleri besinler soruldugunda, %34.2'sinin bu 6gtnlerde giinde 1-2 adet
cikolata-gofret turl besini tikettigi bulunmustur (12). Yag, karbonhidrat
ve enerji ydnunden zengin, az ya da orta diizeyde protein i¢eren bu tur be-
sinlerin tiketim miktarlari ve sikligi iyi ayarlanmadiginda sismanliga da
neden olabileceklerdir (2). Arastirmamizda analiz edilen trtn gruplarinin
enerji degerleri 408-565 kkal/100 g 1”ekil 2), yag miktarlari ise % 5.4-36.1
arasindadir ve yagdan gelen enerji miktarlari genellikle yuksektir. Bu ora-
nin, biskGvilerde % 21.1-43.3, krakerlerde % 11.9-39.8, keklerde % 42.3-
47.2, gofret, bar, pasta bisklivi ve nugatda % 38.8-57.5 arasinda degistigi
saptanmistir. Diyetteki toplam yag miktarinin yiksek ve érintistinin do-
ymus yag asitlerinden zengin olmasi, kalp-damar hastaliklari yoninden
blyuk 6nem tasir. Diyetteki doymus yag asitleri ile koroner kalp hastalik-
larindan 61Um oram arasinda yakin bir iliski vardir. Diyetteki doymus yag
asitleri arttikca kan LDL kolesteroll ve total kolesterol miktari artmakta-
dir (34,35). Bu urtnlerde kullanilan yagin blyuk oranda hidrojenlendiril-



mis bitkisel yagd oldugu bilindiginden sagliga olabilecek olumsuz etkileri
daha da 6nem kazanmaktadir (2,36). Bu nedenle, son yillarda biskuviler-
deki toplam ve doymus yag asidi miktarinin azaltilmasi énerilmekte, bu
konu ile ilgili calismalar yapiimaktadir (37,38). Diger yandan gida endist-
risinin yag miktari azaltilmis, doymamis yag asidi igerigi artirillmis driin-
ler hazirlamasi yénunde kendini gelistirmesi tavsiye edilmektedir (2).

Analiz edilen UruUnlerin protein miktarinin % 4.5-13.8 arasinda degisti-
gi bulunmustur (Sekil 3). Biskuviler, krakerler ve kekler, temel malzeme-
lerinin bugday unu olmalari nedeniyle ekmege benzeyen besinler olarak
dusunulebilir. Ancak, enerji ve protein yoninden karsilastirildignda ek-
mekten ¢ok farkh olduklari géze carpmaktadir. Ekmek 276 kkal/100 g
enerji verirken (39), bu trlnlerin enerji degerleri 408-511 kkal/100 g ara-
sinda (1-15. grup) degismektedir. Enerjinin proteinden gelen orani ek-
mekte % 13.2 iken, incelenen drtnlerden tath bisktvilerde % 4.2-6.4, kra-
kerlerde % 6.2-12.2, keklerde % 7.0-7.2 olarak hesaplanmistir. Gofret, bar,
pasta bisklvi ve nugatta ise (16-21. grup) bu oran daha da dusuktir ve %
3.3-5.2 arasinda degismektedir. Ayrica, bisktvi, kraker ve kek yapiminda
kullanilan bugday unu, elzem amino asit olan lizinden oldukca yetersiz-
dir. Yuksek isida pisirme sirasinda da indirgeyici sekerlerle tepkimeye
girdiginden, hamurda var olan lizin de buyuk 6lctide kayba ugramakta-
dir. Bdylece Grtntn protein kalitesi daha da diismektedir (30).

Atistirmalik besinler arasinda ¢ikolatali trtnlerin tercih edilme orani
diger Urunlerden daha fazladir (2). Calsmamizda, 300 Universite (grenci-
sine, bu tar Grtnlerden tercih ettikleri tir ve tiketim sikliklari soruldugun-
da bar, gofret ve pasta bisktvilerin hem genelde, hem de tiketim sikliklari
yoniunden daha ¢ok tercih edildigi gortlmustir (Tablo 2). Akman (8), ilko-
kul ¢cocuklarinin, giinlik ortalama 5.8 g ¢ikolata vb. besini, 2.6 g kadar bis-
kavi tukettigini bulmustur. Okul 6ncesi cocuklarda ise gofret, tadelle, ¢iko-
lata tUrd besinlerin glnlik tuketim miktarlarinin 19-23 g gibi yuksek
miktarlarda oldugu bildirilmektedir (5,6). Ogrencilerin hargliklariyla satin
aldiklari besinler incelendiginde % 11.3'Unln sUt-ayran-tost, buna karsin
% 88.7'sinin mesrubat-biskivi-cikolatayi tercih ettikleri bulunmustur (9).
Goruldugu gibi belli yas gruplari tarafindan genellikle tercih edilen bu tur
besinler ylksek miktarda yag ve enerji iceren tath Grtnlerdir. Dis curukleri
ile beslenme arasinda siki bir ilski vardir. Ozellikleseker ve sekerli besin-
lerin dis ¢Urdguna arttirdigi bilinmektedir (40). Turkiye'de yapilan gesitli
arastirmalar, ¢ocuklarda dis cUrtkleri oraninin ytksek oldugunu goster-
mektedir (41-43). Yapilan bir arastirmada cocuklarin ¢ikolata, gofret, se-
kerleme, biskivi, kek ttri besinleri tiketim ora-niyla dj ctrukligu orani
arasinda 6nemli bir iliski oldugu gosterilmistir (44). Besin-dis saghg iliski-
sinde besinin agizda tutulma stresi 6nemli bir rol oynamaktadir. Biskivi-



lerle yapilan bir ¢calismada, Grtindeki yag ve seker orani arttikca, ¢cigneme
zamaninin kisaldigi ve agizda tutulma stresinin uzadigi belirlenmistir
(45). Bu durumda belli yas gruplarinca tercih edilen tath ve ytksek yagh
bu Grdnlerin genel bilesimlerinin sismanlik ve kalp-damar hastaliklari ya-
ninda dis saghg! yontunden de 6nem tasidigi séylenebilir.

Ulkemizde yapilan besin tiiketimi arastirmalarinda genellikle biskiivi
ve krakerler tahil grubu icinde, ¢ikolata, gofret vb. besinler ise seker veya
tathlar grubu icinde incelenmistir. Bu tur Grinlerin beslenme durumuna
ve sagliga olabilecek etkilerinin daha iyi degerlendirilebilmesi icin diger

besin gruplari yanisira gtnlik enerji ve besin 6gesi alimina katkilarinin
ayrica bilinmesinde yarar vardir.

SONUC VE ONERILER

Her gec¢en guin tiketim miktar ve oranlari artan biskvi, kraker, kek,
gofret ve barlarin analizleri sonucunda, basta cikolatali Grinler olmak
Uzere genelde yag ve enerji miktarinin ytksek, protein »miktarlarinin
distk oldugu gorilmastar. Bu tr besinler;

- Ana 6gun yerine kullanilmamalidir. Clnku, bilesimleri nedeniyle
yetersiz ve dengesiz beslenmeye neden olurlar.

- Aradgunlerde, ana 6gundeki besin tiketimini olumsuz yénde etkileye-
cek ve iyi beslenme aliskanliklarinin gelismesini engelleyeceksekilde tike-
tilmemelidir. Bu durum 6zellikle cocuklar icin daha da 6nem tasimaktadir.

- Yag miktarlarinin yuksek olmasi ve 6rintist nedeniyle bazi hasta-
liklarda sakincali olabilece@i dustintlmeli ve dikkatli tiketilmelidir.

- Bu .ur drinlerin bilesimleri yonunden, saglhikh diyet onerilerine
uygun hale getirilmesi i¢in ¢calismalar baslatilmahdir.

- Besin tiketimi arastirmalarinda bu tur besinler, diger besin grupla-
rindan ayri olarak degerlendirilmelidir.

SUMMARY

NUTRIENTS OF BISCUITS, CRACKERS, CAKES, BARS AND
WAFERS: PROTEIN, FAT, MOISTURE, ASH, CARBOHYDRATE AND
ENERGY CONTENTS

Karaagaoglu, N., Basoglu, S., Mercanligil, S.M., Karakaynak, N.,
Yal¢in, G., Sec¢kiner, S., Yildirim, B.

This study was carried out on 84 different products, produced by 6
different firms. Protein, fat, moisture and ash contents of products were
evaluated by analysis, carbohydrate and energy contents were evaluated
by calculation. Except the fruitful and pasta biscuits the proportion of
moisture in biscuits, crackers, bars and wafers were lower than 6%,
where as for cakes it was as high as 16.3% to 19.6%. According to the
ingredients (fruit, cream, cacao, nut, sesame) contents of products differ



in considerable extent. Proportion of fat in biscuits and crackers were
between 5.4% to 16.5%, however, for mixed products proportions were
between 16.3% to 24.6%. Protein contents of crackers were between 8.4%
to 14.5% and were relatively high when compared to other products.
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